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غا ج هشروب هن البابونج وشرش اجن 
أزهار الموسوي 
قسم الاعات الغدانية ~ كاية الزراعة -~ جامعة بغاداد 


الهم سڈ خلصر 


حر مشر ولي یغد قي اة علد من الحاللارت المر ية با دام ازهار اليابو ني الجاخة مهاشر ةا و بسكل مەتخلصں &. ساني n‏ 


شرش الجبن. أعدت. لت مامات تصنت الاو و فض فة از هار آلبابو نچ ا اة ان رش انجبن بن به %2 إوز نا کچد) و ضر 
المساصلتين الانية واد أله ن خط مستخلەس لبا ونج الات ي صم شرش اسجين ينسية :ا وی بالتدايم. اهرت لذقائج از جمیع ااذ م احتوت 
نسدة لا ا ا نزن امو أد الذتروجيذية و الشكتوز ؛ ولم يو التخزين بد ر جات ار ارد رو 3 2 ال دود ا ل في العسقات المابة ایکرو بی ا 
تلك المشروبات المنتجة. كان مستخلس البابونج اماي مم ترش الجين بنربة 1:3 د إشافة امقر بنسبة إا ١١‏ غات حسية جيدة مسن 
عیب اللون زاتصف بحلو د من العيوب أي حين كانت المعاملة الحاوية جلى عستخلص البابونج المائي والشرش (1:1) مم السكر بنسبة اه 


إل a Ra e eo e E ESA E a‏ 9 : ك ا 
هي الأفضل من نأحية الطعم والنكهة. أن إبسافة النكهات والار أن الطاعية كلموز والايعون ألى ال قد جسنت من نكهة ولسون 


المشر وب ات اأمنتجة. 
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PRODUCTION OF DRINK FROM CHAMOMILE AND CHEESE WHEY 


e 
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ABSTRACT 

A drink was prepared from a treatment ûf dried chamomite flowers directly or a3 its water 
extract with cheese whey. Three treatments were carried üut, in the first, 2% w/v of dried chamomile 
flowers was added fe cheese whey, In the second and third treatments, the aqueous chamomile extract was 
added af the levels of f: and 3:1, respectively. Results of chemical analysis showed that al treatments 
cantained reasonable quantities of nitrogenous materials and lactose, Storage of sarnples at O and 25 °C) 
did not significantly affect the microbiological quality of the resultant drinks. Aqeous çhamoniile extract 
and whey at & ratio of 3:1 with the addition of Io sucrose was of ğood organoleptic characteristics 
regarding its color, and was free of defects, While the aqeous chamomile extract and whey (1:1) which 
cantained 1% sugar was preferable in its flavour and taste, Addition of artificial! colours and favours Of 
banana and lemon improved the flavour and colour of the resultant drinks, 


المقدمة 

مسد البسسسس ابو ج (Chamomile}‏ أحتمالات تلو بث المأكر لات » كما وجد بالتجربة ان مسن 
)Chamaemelum mobil LL.)‏ اس الأعشساب الخصائص الفريدة للبابونج مفعوله المق.سساوم لحسدوث 
الأساسية الد ي ۽ أستخدهه اود اء کرو اله کنل ماب مهدا 1 لاخلا م المفز عة | و الکو ابيس فهو ددد فسي حاالات 


للأطفال عد a‏ من بوس الأمر اض )3( ا E‏ الا رق ٍ الاکتئاسب و الد ي تزيد a‏ ا گر صدة لعز هتر 


تناول أزهار البابونج في عسسلام مختاسف المتاعبب أحدوث الكو ابيس. كا ان لابابونج فوائد اكبار السسن 
المرتبطاة بعملية هضم الطعام مثل سر السهصيه ؛ ومن أبرزها انه يقوي شهيتهم للطعام الذلك ينسح 
ضعف المددة وتقلصات المعدة ويستخدم لهذا الغسرض أطباء الأعشاب بتناول فنجان سن مشروب البابونع قبل 
بسورة منقوع شبيه بالشاي › فضلا عن کونه مس هدنا تتاولى و.جبةة الطعام الرثيسة بحوالي ساعة. كما ان 
وملطف عام للجسم ولذلك نود إر ن کثيرا هن الأور رین ابابو دج تساعد الي عد کبیر لی حل کا په سض 
اعتادو ١‏ علي , إعطاء مشر ولب البايو چ 1 EER‏ لأطفال کک الذين يعانو ل يصفة مز منذة او شی مز مشسسة 
الذين يعانون من المخصس وکذلاف دنهم سي اشسا» ن الاابة بانتفا خڅ و ټطبل !ل لین او ز اده غاز امت 
التسنين كما استخدم البابونج عنذ رهسن بعيسد بفجساع بیان مما يسبب لهم مغصا وعدم ارتیساح > فینصح 
لعلاج الإسهال الصيفي عند الأطفال الاجم مسن بأستعمال متتروب البابوئج اما علي صسورة حقنة 


”تاريخ استلام البحث 2002/11/18 ء تاريخ كبول البحث 2005/1/12 


َ 
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شرجية او «شروب مساعد عن طريق الفسم (1 › 3) 
وبالنظطر لازدياد الكميات المطررحة من للشرش نتيبة 
انتشار معامل. الألبان في الفطر ولكون الشرش مصدرا 
جيدا للاكتوز والبروتينسسات والفيتاميدات والامسلاح 
المعدنية المندية (4 ٠‏ 5) ولنجأح استخدامه في صناعة 
المتلجات والشر ابت والمعجنات رغيرها من المنتوجات 
فقد هدفت هذء الدراسة الى الاستقادة من ذا المصےءدر 
انسهمل بخلوله مع عشب البابونعج ضير مشسروب 
يمكن توفيره على مدار السنة ويس هل أععداده علسى 
صسورة .جاهز ة للتناول . 
المواد وطرائق العمل 

استذدم الشرش الناتج من سناعة الجبن شسي 
معمل ألبان كلية الزراعة/أبر غريب ؛ أذ تسم تعقيهسه 
بدرجة 121 م لمدة 15 دقيقة نم رشح للتخلص عسسن 
البروتينات المترسبة. أما البابونج فقد تم الحصول عليه 
من الأسواق المحلية و الجافة او 
على صورة مستخلص مائي › والاخير حضسر بغلسي 
البابونج الجاف في الماء وبتركيز %2 (و ا 


استخدم اما بدسور ته 


لمدهة 5 دقانو شم تر اف لمدة 20 دقةه بند شا ر اسح و سد 
هنا ار اشح المستهلص الماد ئي للبابو: شچ. 

حضرت اة أنواع من الشر أب وکالاي: 

1- ضيفت از هار البابو نج الجافة بنسية %42 (غم /حجم) 


الى الشرش المعامل حراريا وهي سبة موصى بها 

)0( » ثم علي ي المنتو ج لمدة 5 دقائق بعد ها ترك لمسدة 
20 دقيقة و ترشح ثم قسم المشر وب الس 
أضسيف إلى الأول السكروز بنسبة %1 والذي أذيب 
باامز ج السريع وترك القسم الأخسر دون إضافسة 
السكر إليه . 

2-مز بج الشرش مع المستخلص المائي للبابونج بنس-بة 
1e1‏ وقسم المنتوج على قسمين اک الى الأول 
السكر بنسبة %1 وترك الآخر بدون إضافة . 

3-مز ج الشرش مع المستخاص المائي لأبابونج بنس.بة 
1 وقسم على قسمين الاول أضرف له السكر 
وبنسبة 1 وترك الآخر بدون إضافة. 


ي قسسمین 


عبتت جميم المعاملات وهي سساخنة في 
بدرجتسي 
حرارة الثلاجة (7م) والغرفة (25م) لغرض إجسراء 
الفحرصاأت المطلوبة عليها. 

ولغرض تحضير مشروب مطهم حضسسرت 
المعاملات الثلاثة أعلاه مع إضاقسة e‏ 2 بز او 
الليمون بنسبة %0.2 فضلا عن إسافة المثبت والذي 
تم الحصول عليه من معمل البان كلية اة وقد 


I 


174 


اموسوي 


wasana Haa aR e sa E s6 ema a RR tt an nes EB gr O a eas a ca SAC ELAS Rar a Ba A aE u gna 1 e RN Rs Tamas tanan a saga 


E %0. 1‏ السكروز فاسية %2 ق اللون 


دنه 


ا 
سفت د 


NETS‏ اأفحو مسا الأكيمياوية التي اجر يسات 
عدي المشروب دير الامكتوز خسب الطر ية التسي 
ذكرها (8) و الرتم الهيدروجيدي (آم) حسب طريقة 
}9{ وقدر ار ساد وفقا لطر يقة 7( والسيروتين 
بالط ر يقةالمذكورة في )10( 

اا الفحو سات المايكر وبق لو جية فتضمنت نقدير العدد 
الكلي لابكتريا ويكتريا القولون والخمسائر والأعفنا 
انيلا العطارق القيأسبة المدکور غ في }6(. 


6 ایک خاصہےے 


أجربي التقويم الحسي وفق است 
أعدت لهذا الغرض وبا 
اإزر أعة اسم اإسنا عسات 
الإستمار أت المستخدمة لتقويم العصائرو حسب ما تنس 
عليه المواصةفة القياسية العر اقيةالخاص.ة 


ستڈہ۔۔ہار 5 اسساتدة مسن کلیة 


الفذاذيسة 3 arb‏ ق 


بالعناير و الشر أبد: 
قم تحليل النتائج إحصائياً باسستخدام تصميسم 
القطاعات: المشوائية الكامنة (8€085) التي ذكر ها(2). 
النتالج و المناششة 
تظهر نتائج التركيب الكيمياوي للمشروب قيد 
الدراسة في جدول ([1) ان نسب كل مسن اللاكتوز 
والرماد انخفضت بانخفاض نسبة الشرش المستخدم في 
إنتاج المشروب وهذا طبيعسي لكون الشسرش هسر 
المصدر. الأساس لهذه المكونات في هذا المنتو ج (جدولى 
2( وعايه يمكن القول أن استخدام الشرش حتسى وان 
كان بنسب قليلة والتي تبلغ في هذه الدراسة %25 توفر 
سیا لا باق ھا م الاکتوز في هذا المنتسو كمسا 
نجد ان نسجة الموأد الذتروجينية كانت مر فة فسي 
اله املة التي تحثوي على شرش وبابونج بشكله الجاف 
وقد يعود سبب ذلك الى نسبة البروتين المتوفرة فسسي 
ش والتي بلغت (60.44) فضلا عن نسبثه العالية 
في البابونج والبالغة (2.6 %)وكما تم تقدير هما عملي 
وعند تحصضير مستخلص البأبونع وجد أن نسبة المسواد 
النثروجنية قد انخفضست في جميع المعاملات الحاوي.ة 
على المستخلص السائي للدابو نج و هذا طبیع سي ۽ نتيج رة 
التخفيف الذي حصل تند استخلاصس البسابونج بالماء 
وكذلك انخفاض نسبة الشرش المضافة واللذان يعسدان 
الممسدرين الرئيسين للامواد النتروجينية في المنتسوج . 
وعلى العكس يلاعظ أن الرق.م الهيدروجيني ز1٣م)‏ 
للمعاملاات أرتاع بأنخفامي نسبة الشرش وار قاع نة 


مستخٹھں البأبونج 5 


. 
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س و د س سی 


دول 1 ایر گاب 


: 


2 ET i: 1۴ ll شی امسخامیں‎ 


ابونج (1 ( 


۱ 
1 ی 
! أقل فرق معنوي بين المعاماتت ١‏ 


* تمل القرا: #ات متوسطا لثلانة مكررات. 


شرشر .= 


سرش ۳ 


كما يلاحظ من الدد 
النتروجينية مرتفعة في الث 
سبدب ذلك الى الطريقة المستخدمة في صناعة الجبدسن 
المأخوذ منه النموذج فضلا عن نوعية اليب المتوفرة 


رش الدستخدم وقد لز لسسع 


ت 


او سو کې 


mere menc mena nane gen sa FR a n 


E الكيمياوي‎ 


اللاكترز% | 


آلمو أ 
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0 4 02 
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1022| QOR. Û 3 


GE ME 


6.00 
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9َ 
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عامل الالبان في القطر REE.‏ یش جح ع ف ا 
منتوجات يدخل في تركيبها الشرش الغنسي بسالبروتين 


مثل امناو ج تحت الدراسة والذي ينتج عذه ارتفا ع تسبة 


السو اد انرو جينية. اروا E‏ أن الرقح الهيدرو جيني 


والتي لا تلبي متطابادت الو عية الجيدة لاسنتجات مما کان متخفضا وقد يعود سبب لسك السي الحموصضة 
يؤدي الى فقد كميات اعلى من الخثرة مم الشرش ؛ ان المرتفعة في الحليب المتوفر خلال فصل الصبسف 
فقدان کمیات کبیرة من مکو نات وای :۰ مع الشرش يعد لارتفاع درجة الحرارة. 
فقد' إقتصاديا كبيرا وهذا ما يلاحظ فيي كثير مسن 
جدول 2. الانركيب الكيمياو ي لأشرش ann‏ في ) سسفاعة المش المشری ب * 
| المكونات ا اللاكتوز_ و e‏ اد النترو تة ا الى ماد ف | 4 pH‏ 5 ا 
L_5 | 040 OE e ٠‏ 


الى القر أءات متوسطا لنلادة مكرر 


ويفلهر من الجدول (3) تأثير ءسدة الخزل 
واختلاف درجة الحرارة في الصفات الهايكروبيولوجية 
للمشر وب المغذي والتي تشملل العدد الكدسسي للبکتر را 
وبشتريا القولون والخمائر والأعفسان » اذ يلاحسف ان 
معظم اأمعاملات كانت خالبة من الأحياء المجهرية عند 
خزنها أمدة يوم واحد وډدر حرارة القلاجة )27( 
ی شل روف التعاي م 
اما التاورت 
2 بار اة سر ارة 


والغرفة (25م) وهذا يع ود ال 
المستخدم هې اء تص وع 3 ج 
الملاحظ في المعاملات °1 
A‏ و °3 بدرجة حرارة 7م المخزون لمسدة يوم 
واحدأيضا فهو غير معنوي وقد يکون کا اا ا 
تلك المعاملات كنتيدة لاضافة السك 


٤ 
سدر.‎ 


ر بظهر من الجدول السأبق دلو رٹ ۱ رتفاع تسم سے 
معذوي في أاعذ اد البكتريا وك 8 آک-ثر ا ا فسي 
المعاملات اللي خزنت بدرجة هرارة 25م عنذها فس 
المساملات ال تي خزنت بدرجة حرار e FT‏ 


السبب في هده الزيادة الى وجود السكروز فر 
کمدسدر کار بو هيدر اتي. 


ERE: اتاقسسفشع‎ 4 


ي المنتو ج ر 


وللوقوف على الصفات الحس.بة للمشروب 

ی تقبله من قبل المستهلك م تالو يمه .سیا من قبسل 
ا متخصصين في قسم المصناعات العذائية(خمة) 
في بداية مدة الحفظ ونهايذهاو أظهر بت النتائج في 

الجدول )4( ان جمیع المعاملات امتازت بصفات .جبدة 
ومقبولة من قبل المقومين وكانت السعاملة الأولى اسي 


ممم 5 NH _ OA” “= a 1. u‏ ¢ 
نتكون من الشرش واز هار البابو ڏج نسبة 62 والسر 


o e Ef 


الافضل من نأحية النكية لها المعاملة الڈائية الت 
شکور 
ا ار 8 
1 

الطعم المميز لهاتين 


5 


فيتضح ان 


ھر ارش ٤‏ و مستخلس البابونج المسائي j‏ 
ی دور الشرش العهم ئي إطلهار 
المعاملتين » اما من ذاحية اللسوين 
الدر جة الأفضل كانت من نصيب المعاملة 
انثالدة لن 


ليم مس تخأصض ابابو ت الما تي 


ي تعڏو ي 
و اشر رش بتسبة (1:3) ١‏ سیب ١ء‏ ختفاء العكأ رة والتسي 


انت أکذر 8 و سو ها في المعاملة ا ا تيا ق 


ې 
الصعاملتين الأخريتين ,ا ر ند علي ذلک نس ۽ خصسول 
انمعام لاير ٤‏ او 2 ن شاد قز قا | يتلق بصفسة 


ا a‏ لهاتين لمع املنين مقار نة 4 المعاملة 3. 


ولتو قير ملد دچ خا من الجن لد جا اج 
انمستهلكين السمسابين بمر ض السك ري 3 تصذی ہج 
المنتو ج في المعاملات الثلاث السابقة : دون إضافة 
اأسكر . 


وأقلهرت نائيج التقويم الحسي (جدول 5) إنيا 
ذات فاد حسية جيدة ومقاربة لمتيلات ها المصتعة 
ي کي 
اشر ا الممذو ح-ة أصفة 9 اأنكهسة تل..ک 


باه افة السكر سم وود انخفادس غير محلوم 
المعاماا وضهور ما سمی باجام الباهت. 9 ولم يسن 
“تاف جار جة حر ار + الخسرن E‏ عدو پا فيي 


الصقات الحسية جيم المعاملات عند عدر وأحد يوم 
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تمل القر !ءات متو طا لذا رن 


«جدول 4 . قاج ااحسي المشروب المخزن لمدة RE‏ 


المعاملات 


شرش+ 2أز هار البابونج 
الجافة 


المائي (1:1) 
| معاملة (2) 
إ شر د شش تلض البأبونج 
المائي (3:1) 


معاملة ا 


ي سر 


a 


و ی چ ي 
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2005178 - 
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SE 
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الدلحم وأ 
)40( 
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9 ك ا 


i a نیدد‎ 


(وخدة کون تعفر ة ت لمل 


کا 


جدول 3 3. تانج | الفحره صاثت المايكروبية 4 للمشر ET‏ 


اا ار“ 


كهة 3 


e ا‎ 
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ااوسوي 


cae Sag amy Gam orea en 
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eT 
ولون‎ 


إ ۳ ۰ 

ا | ToT‏ 
شر ش +2 از هار ا ا 1 8 0 n e e‏ 
ابوج اف مع سکن E OE EY‏ لا 
یا ست میا س چیا ی دا 
چک توھ ت ی ا وت ج رس ی س ی CAN SAE ERAFE‏ 3 ت کت E‏ 

0 ت 0 أ 0 أ‎ E 
i a i a 5 + شر شس‎ 
س‎ E: SSE ERIS Û iir ESSE +: (1 1} البابونج‎ 
یہ مہ س کے اھ چت جم ا تہ مہ جت تق اشا ت م ت د‎ 
0 السكر ا ی‎ 

1Û x j 1 1O 2 9 

27 20 1 4 0 | 
ج و نے ی س ج س م م ی س ا س مھ ھر ی ی ت ی مھ ا ما م سے ی سے کے س م 
شرش+مستخاھس ! ور E: EER E E E OT‏ 
ا انو ال 1 EEO ES je OES PIE Ce EOCENE‏ 0 ادت 1 کج E GE‏ ا - 8 
ا 7 E aS EE: n i HE A‏ 
مع السكر ال ا د ا اا ا 
x8 Ts | #8 7‏ 
| معاملة(3)____| ا 2 


الصصفات الحسية 
ن )40( i‏ چ جدود 
لاون 


I75) B33 
م ی ا ا‎ 
ت جا ا‎ 
175 GRE 30 


3 36004 


و 


E ESE a POE 
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aes e a eq r a e eR ma aaa E Aaa 2 ms r a amam pan mT r. e aor 1 Aa ar 


اچ و کي 


aera ae mes F7 aê om muma IIE <c DS! 


دقدول 3 الج الققويم الحسي ئلەشرونب الخ رون لمدة 10 آيام* 


س م ب و ی سے ہے ت سے مہ مھ سے کے مام 


مع سکر | 35 
بابونچ الجافة 2 ا 7 

: بدون سد‎ 
a NE. 


و 


E E 
البادو تع مع سگر‎ 


از سار 


2 أجري التذويم من قبل خمسة مقو میر: . 


العم ۹ والاكهة ھ4 


لتحسين صفڌي 


ي المشر ارش“ 


وتوغیره بنکړایت متعددة نسي زر قات المدستو ين 
المختلفة فود تم اخاتیسسار نكسسهدين تتناسيان وهليدعة 
المشروب الغذي و شما الموز أذ فسات 
OD‏ 
بنسبة %0.1 للمحافظة على دثاتية المنتسرج درن 
حصول انفصال لمواد الذكهة › وبعد اجر اء التقررم 


الحسي لهذه المنتجات أظهرت الند )× ا 6 ان 


و الليمسون 
مع الألوان المناسية ها مع أضافة امیت 


الأفضلية لاستخدام نکهة الليمون كانت مسح لدعا 


٣ي‎ 3 


(1j‏ وقي حالةانخفاضص نسبة اشر ( هي اأمعساملتين 
و3 كانت نكهة الموز هي المفضلة اما ڊالذسية صق 


شرش + %2 ازهارال بابونج , 
الجافة معاملة (1) ١‏ 


س 


| شرش + مستخلص بابونج مائي 
(1:1) معاملة )2( 


دول ب 5 ننائع چ التقويم مالسي للمشرو واا ا المطعم* 


ِ 


لماي (: ال ج a mae‏ 


O EEE mird 
tt 

رجو العيودت ٠‏ 

40b‏ أ 

` OPT 

FT Sa = ساس‎ E 

۱ 18 إ۱‎ Ea 


دا 


i: 


سام م 
1 


اللون فاد ھر بچداء : رتفاخ الدرجات الممنو هة هذه 


ال بانخفاضر لشب ډه اشر شر س اذ حصلت المماملة وید 
ع ا ا لای ك د للها المعاملة )2( ) اویحود دجا EA Fs‏ 
الى ن المكارة کانت اقل وضوها قي هاتين المعاملتين 


٢ 5 um # . E OT‏ هم 3 E‏ | ي 
لانخفاصضں نسجة السر سن الحمستخذ مه وھد يدايق مسسم 


الدر جات الم مشو هة أصبفة اللو من اعيو ب اد بلاحظ 


ان المعاملة (أ) کات الأقل قي الدرجات التي نالتها 
ا 1 4 AY N5‏ 1 
لارتفا ع ڏاددا. العكارة فرھا اديا [معأملة 2( في یسن 
عازت المعاملة (3) والتي كانت الأكثر روقانا علسى 


أعلى الإرسمات. 


الصفات 


الحسبة 


Î Û |‏ 
انون (40) | 
40( | ار 203 ا 
)40 ت eh‏ 
کی مسرم یمخوت ا : 2 ۱ 
١ 33‏ 30 | 5 | 
ت ات ا اح جو سا 
E‏ 1 1 8 ا 
35 30 1 15 
O TE‏ : 
4 ا ا 
36 ا 33 أ eS:‏ ا 
34 32 أ 17.5 


أف فرق معنوي بین المعاماتت ٠ 235 | (p<0. lh‏ 1.29 206 
ا ت نا ت ې ا مص م ی ی م یت ما 


معجلة العلوم الزراحية العراهية - 36 (2) ؛ 


تشبر النتائج أعلاه إلى إمكائية توفير مشروب 
مكون من الشسرش ذو القيمة الغذائية الجيدة والبابونج 
(الازهار) ذو القيمة العلاجية الجيدة بعبسوات جاهزة 
للاستخدام مباشرة او بعد تسغینه دون حدوث تغير في 
صفاته العاة في فصل الشتاء كما يمكن استهلاكه سي 
قصل الصيف بحالة مبردة بعد تحليته او بدونها که۔۔۔' 
يمكن تحمضيره بنكهات متتر عة تلبي رغبات المستهاكين 
المتنو عة. 
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es EOE GE reaeTc Ra ERDO EER ESEREN Ig an RA Ltr NOSE Faz YA ERO pe kasa r rr ak aan OR Caran. 
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